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Из бактериозов выявлен только поперечный рак дуба (возбудитель - Pseudomonas quercus).  
По степени опасности фитопатогены делятся на 4 категории: 1 – не опасные, 2 – относительно 
не опасные, 3 – относительно опасные, 4 – опасные. Из выявленных видов 6 относятся к опасным 
патогенам, 6 – к относительно опасным. Остальные виды отнесены к первой категории. 
Встречаемость дендротрофных грибов указывается в баллах: 1 – массовые, 2 – обычные, 3 – 
редкие, 4 – очень редкие (единично встречающиеся) виды. Массовый характер распространения 
наблюдался у вида Microsphacra alphitordes (мучнистая роса), большинство видов, в том числе и 
опасных, имели обычное или редкое распространение. 
Приведённый список возбудителей болезней дуба следует считать неполным, так как развитие 
того или иного вида часто зависит от погодных условий. Поэтому в процессе исследований пере-
чень микрофитофагов дуба черешчатого в зоне г. Пинска и пригорода будет пополняться. 
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В настоящее время рыба и рыбопродукция являются наиболее ценными продуктами питания, 
содержащими полноценные и легко усвояемые белки, жиры, минеральные вещества и витамины, а 
также углеводы, наличие которых обусловлено введением при производстве различного сырья 
растительного происхождения (овощи, крупы, плоды и т.д.).  
Наибольшей популярностью среди рыбных продуктов пользуются консервы. В соответствие с 
ТР 040/2016, рыбные консервы – пищевая рыбная продукция, изготовленная из рыбы, водных бес-
позвоночных, водных млекопитающих и других водных животных, а также водорослей и других 
водных растений, массовая доля которых от массы нетто составляет не менее 50 %, с добавлением 
или без добавления пищевых добавок и ароматизаторов, соусов, гарниров, заливок, в герметично 
укупоренной упаковке, подвергнутая стерилизации [1]. 
В процессе изготовления рыбных консервов используют множество компонентов, как расти-
тельного, так и животного происхождения, что обуславливает высокую пищевую ценность гото-
вой продукции. 
Обсеменение рыбных изделий микроорганизмами, в том числе и консервов, происходит на всех 
технологических этапах и должно соответствовать гигиеническим требованиям, установленным 
органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора. 
Целью настоящей работы являлось исследование качества рыбных консервов «Тефтели в то-
матном соусе» по микробиологическим показателям.  
Материалы и методы. Объектом исследований являлись рыбные тефтели в томатном соусе 
разных производителей. 
Для достижения цели были поставлены следующие задачи: 
1. Провести общий микробиологический анализ рыбных консервов на наличие спорообразую-














стридий, в том числе C. botulinum и (или) C. Perfringens, неспорообразующие микроорганизмов и 
др. 
2. Установить соответствие полученных результатов требованиям ТР 040/2016 «О безопасности 
рыбы и рыбной продукции», ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» [2] и СанПи-
НиГН № 52 от 21.06.2013 [3].  
Определение микробиологических показателей проводили в специализированной лаборатории 
УО «Полесский государственный университет» и лабораторном отделе ГУ «Пинский зональный 
центр гигиены и эпидемиологии» г. Пинска. 
Методы отбора проб – по ГОСТ 8756.0-70, ГОСТ 31904-2012. Подготовка проб для определе-
ния микробиологических анализов – по ГОСТ 26669-85. культивирование микроорганизмов – 
по ГОСТ 26670-91, приготовление растворов реактивов, красок, индикаторов и питательных сред 
для микробиологических анализов – по ГОСТ 10444.1-84.  
Для проведения исследований использовали стерильную питательную среду следующего со-
става: 500 г куриного фарша, который выдерживали 20 часов при температуре 7–8  С; 3 % пепто-
на, 1 % хлорида натрия и 30 г агар-агара.  
Определение микробиологических показателей проводили следующим образом:  брали 3 г из 
объединенной пробы продукта и 12 мл физиологического раствора (исходное разведение 2 : 8). 
Полученный раствор фильтровали через бумажный фильтр, pH среды доводили до 7,0±0,1, среду 
разливали в колбы, закрывали и стерилизовали при температуре 120–125  С в течение 30 мин.  
Полученные пробы высеивали по 2 мл в стерильные чашки Петри, заливая охлажденным пита-
тельным агаром. Инкубация проводилась в термостате при 35  С в течение  48 часов.  
По истечению времени в соответствии с ГОСТ 26670-91 был проведен подсчет количества ко-
лоний в чашках Петри[4]. 
Данный эксперимент был выполнен трехкратно.  
Результаты и их обсуждение. Для проведения испытаний были выбраны рыбные консервы 
трех ведущих производителей Российской Федерации, представленные на рисунке: а – ООО «Рус-
ский рыбный мир»; б – Компания «Балт Фиш Плюс», торговая марка «Толстый Боцман»; в – 
Рыбоконсервный завод «Катран», торговая марка «5 Морей». 
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Рисунок – Образцы рыбных консервов 
 
Исследования консервов на соответствие требованиям безопасности по микробиологическим 
показателям проводили после их осмотра, санитарной обработки, проверки герметичности, 
термостатирования и определения внешнего вида консервов после термостатирования. 
Консервы охлаждали в течение 24 ч до комнатной температуры. В процессе оценки их можно 
считать бездефектными, так как отсутствовали видимые невооруженным глазом признаки разви-
тия микроорганизмов: брожение, плесневение, ослизнение, помутнение жидкой фазы, изменение 
цвета, осадок на дне банки, прокисание, посторонний, не свойственный продукту, запах и привкус 
и др. 
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Анализ полученных данных свидетельствует о доброкачественности рыбных консервов всех 
производителей и соответствие их требованиям ТНПА. 
Если в процессе стерилизации сохранились микроорганизмы, которые при тепловой обработке 
не были убиты, а сохранили свою жизнеспособность, то это – остаточная микрофлора, присут-
ствующая в консервированных продуктах в подавленном состоянии, не влияя на их доброкаче-
ственность, но при благоприятных условиях она может развиться и вызвать порчу консервов. 
На показатель степени стерилизации влияет исходная микробиологическая обсемененность, 
видовой состав микрофлоры, химический состав исходного продукта и рН. 
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